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INTISARI 
 
Crackers adalah salah satu jenis biskuit terbuat dari tepung terigu, lemak 
dan garam yang difermentasi dengan yeast dan adonan dibuat berlapis-lapis, 
kemudian dipotong dan dipanggang (Manley, 1983).Pembuatan crackers buah 
lindur merupakan salah satu upaya penganekaragaman produk crackers maupun 
hasil olahan buah lindur. Tepung buah lindur terbuat dari bahan dasar buah lindur 
yang mempunyai kelebihan yaitu sumber karbohidrat, serat yang tinggi, dan 
kandungan mineral, serta kandungan zat warna alam yang berwarna kecoklatan. 
Tepung buah lindur hanya mengandung 1,427% protein, sehingga dalam 
pembuatan crackers buah lindur dilakukan dengan proporsi tepung terigu dan 
perlu ditambahkan gluten yang komponen utamanya adalah protein agar adonan 
tidak mudah pecah dan menahan gas CO2 selama fermentasi.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung 
terigu:tepung buah lindur dan penambahan gluten yang paling baik terhadap sifat 
fisik, kimia dan organoleptik crackers buah lindur. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 3 
kali ulangan, faktor I adalah proporsi tepung terigu:tepung buah lindur (70:30, 
60:40, 50:50 %) dan faktor II adalah penambahan gluten (10%, 12%, 14%). 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada 
perlakuan proporsi tepung terigu:tepung buah lindur 70:30 (%) dan penambahan 
gluten 14%, yang menghasilkan crackers buah lindur dengan rendemen 64,800 %, 
kadar air 3,4483%, kadar protein 9,7446%, kadar serat kasar 2,5224%, kadar 
amilopektin 17,1463, daya patah (tekstur) 0,2805 (N/cm2) serta uji organoleptik 
yang meliputi rasa 3,95/netral, warna 4,2/suka, tekstur 4,3/suka dan aroma 
3,7/netral.Hasil analisis finansial pada perlakuan terbaik menunjukkan nilai BEP 
sebesar 19,5136% dari total produksi, NPV sebesar Rp. 214.605.456  dan Payback 
Period 2,11 tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1.1636 dan IRR 22,43%,  
(dengan tingkat suku bunga 20%). 
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PENDAHULUAN 
 
 
 
 
A. Latar Belakang 
 
       Indonesia adalah salah satu negara yang mempunyai hutan mangrove (hutan 
bakau) terbesar di dunia, yaitu mencapai 8.60 juta hektar. Ekosistem mangrove 
memiliki manfaat ekonomis yaitu hasil kayu dan bukan kayu. Produk hutan 
mangrove yang sering dimanfaatkan adalah kayu yang digunakan sebagai kayu 
bakar, tetapi belum banyak pengetahuan tentang potensi buah mangrove sebagai 
sumber pangan.  
       Bruguiera gymnorrhiza atau yang biasa disebut buah lindur merupakan salah 
satu jenis mangrove yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan baru. Hal 
ini disebabkan karena spesies jenis ini mengandung karbohidrat yang sangat 
tinggi. Penelitian yang telah dilakukan menunjukkan kandungan energi buah 
mangrove jenis  ini adalah 371 kalori per 100 gram, lebih tinggi dari beras  (360 
kalori per 100 gram), dan jagung (307 kalori per 100 gram) (Fortuna, 2005). 
       Agar bisa dimanfaatkan lebih luas, sekaligus menaikkan nilai ekonomisnya 
buah lindur terlebih dahulu harus diubah menjadi tepung. Keunggulan tepung 
buah lindur memiliki kandngan karbohidrat 80,3763%, serat 0,7575%, kadar air 
12,1761%, lemak 3,0917%, dan protein 1,427% (Anonymous, 2009). Salah satu 
alternatif  pengolahan tepung buah lindur adalah dijadikan crackers. Crackers 
yaitu sejenis biskuit yang terbuat dari tepung terigu, lemak dan garam, yang 
difermentasi dengan yeast dan adonan dibuat berlapis-lapis terlebih dahulu 
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kemudian dipotong dan dipanggang (Manley, 1983). Konsumsi crackers saat ini 
mengalami peningkatan seiring dengan semakin meningkatnya mobilitas 
masyarakat, oleh karena itu dibutuhkan makanan ringan dengan karbohidrat 
tinggi. 
       Crackers buah lindur dapat menjadi salah satu alternatif makanan ringan yang 
tinggi karbohidrat dan juga tinggi serat. Dengan adanya penambahan tepung buah 
lindur pada pembuatan crackers mengakibatkan berkurangnya protein dalam 
adonan, sehingga mengakibatkan adonan crackers akan mudah pecah, crackers 
yang dihasilkan juga kurang renyah. Dimana kualitas crackers salah satunya 
ditentukan oleh kerenyahan. Untuk mengatasi hal tersebut maka penambahan 
gluten diharapkan dapat meningkatkan kualitas crackers. Gluten dapat membantu 
menahan gas CO2 yang dihasilkan oleh yeast selama fermentasi, semakin banyak 
gas CO2 yang dapat ditahan maka crackers yang dihasilkan semakin renyah 
(Haryanto dan Ponglali, 1992).        
       Menurut Herdiana (2007), crackers dengan perlakuan proporsi tepung ubi 
jalar ungu:gluten =  88 : 12 (gram) dan penambahan tepung tapioka 30% adalah 
perlakuan terbaik berdasarkan hasil analisa kimia dan fisik serta organoleptik 
yang cukup disukai konsumen. 
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B.  Tujuan 
       Penelitian ini bertujuan untuk : 
1. Mengetahui pengaruh proporsi tepung buah lindur  dan tepung terigu serta 
penambahan gluten terhadap kualitas crackers yang dihasilkan. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan yang terbaik antara proporsi tepung buah 
lindur  dan tepung terigu serta penambahan gluten sehingga dihasilkan 
crackers yang baik dan disukai konsumen. 
C.  Manfaat 
       Manfaat diadakannya penelitian ini adalah: 
1. Meningkatkan nilai ekonomis buah lindur. 
2. Menambah informasi pemanfaatan tepung buah lindur dalam pembuatan 
produk crackers. 
3. Penganekaragaman pemanfaatan buah lindur. 
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